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Cooking of Wasabi pungent flavor an element
Noriko NAKANO Ryoko MARUYAMA
　日本の代表的香辛料であるわさびは，すでに江戸時代安楽年間に伊豆天城山で栽培され
始め1)，以後次第に普及するようになった。刺身などの生魚料理，茶漬，そばなどの薬味
として用いられる一方，わさび漬，次郎長漬やみそ漬など，さまざまな加工品が作られ広
く食用にされている。また最近になって洋風懐石料理，新フランス料理などがレストラン
のメニューに加わり，それに伴いしそ葉や木の芽などと共に西洋料理にも取り入れられる
ようになってきている。
　わさびの辛味は，わさびをすりおろすと酵素ミロシナーゼが働き，わさびの持つ配糖体
シニグリンを分解し生じるからし油，即ちアリルイソチオシアネートを主成分とする揮発
性含硫化合物によることはよく知られた事実である2)。この香気をより強くさせる方法とし
て，経験的に砂糖を加えて包丁でたたくとか，葉付きの部分より「の」の字を書くように
すりおろすなどが知られている3)。本実験では，わさびの辛味成分を抽出定量し，どのよう
な調理操作がより有効であるかを判定すると共に，新しいわさびの利用法とその効果につ
いても検討を加えた。
実験材料および実験方法
1．実験材料
　生わさび：静岡県産沢わさびを小売店より購入し，当日実験に用いた。くず粉：筑前秋
月本葛（極寒特製)，福岡県甘木市上秋月廣八堂商店。牛乳：森永3.4牛乳，森永乳業株
式会社。生クリーム：森永生クリーム，森永乳業株式会社，砂糖：グラニュー糖，伊藤忠
製糖株式会社。卵黄：市販新鮮鶏卵を小売店より購入し，卵黄係数0.37～0.42のものを当
日実験に用いた。白ワイン：ローヒャーカペンペルグ，ピーロート・ジャパン株式会社。
Vidfex：雪印食品株式会社。コンデンスミルク：森永加糖練乳，森永乳業株式会社。醤
油：ヒガシマル薄口醤油，ヒガシマル株式会社。食酢：ミツカン穀物酢，みりん：九重み
りん：九重株式会社。
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2．試料調整
1 ) おろしわさび
生わさびは水道水でよく洗い，銅製おろしがねですりおろした。
　2 ) 調味料添加わさび
　上記すりおろした直後のわさびに，薄口醤油，食酢，砂糖あるいはみりんを表1に示し
た割合でそれぞれ添加，撹伴した。
表1　調味料添加わさびの割合
　3 ) くず切り
くず粉におろしたわさびと水を表2の配合割合で加えて撹伴し，その 10 mlを直径 12
cm の銅製フライパンに流し込み，1200 Wの電気コンロ（ナショナルN K・082型）で加
熱しゲル化させた。
表 2　くずきりの材料配合割合
　4 ) 冷菓
　直径 15 cmの耐熱性ガラス容器に牛乳と砂糖を表3に示した割合で入れ，200 Wの電
気コンロで加熱後放冷した。これをこし器に通した後，撹伴しながら少量づつ Vidfex を
添加し，生クリームまたはコンデンスミルクを加えて泡立器で撹伴した。一方，裏ごしし
た卵黄と，すりおろしたわさびをさらに乳鉢で磨砕混合して加え，こし器に通した。さら
にアルコール分を蒸発させた白ワインと水を加え再びこし器を通したのち，アイスクリー
マ（星崎工業株式会社，H I C -10 B）で50分間処理した。(図 1）
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表 3　冷菓類の材料配合割合
図 1　冷菓類の調整方法
3．成分測定
　1 ) 辛味成分
　長島氏らの方法4)に従い試料を水蒸気蒸留した抽出液をアンモニア・エタノール(1:1)混
合液 10 mlに吸収させ，1000 ml容とした後5倍に希釈し，237 nm における吸光度を測
定（日本分光株式会社 U V -340型）した。
さらに，この抽出物をガスクロマトグラム（島津製作所 GC － 12A 型）に直結したク
ロマトパック（島津製作所C - R 3 A型）で分離測定した。その結果図2に示したクロマト
グラフィーが得られ，そのリチンションタイム5)から辛味成分は主としてアリルイソチオ
シアネートと推定された。
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図2　フレーバー分析
2 ) 水分
電子水分計（チョウバランス株式会社P D－300 W M B型）にて測定した。
　3 ) 全糖
　各試料を塩酸加水分解し，ベルトラン法6)でその還元糖量を測定し，グルコース相当量
で示した。
4 ) 脂質
レーゼゴットリーブ法7)で定量した。
　4．物性試験
　1 ) テクスチャー
山電レオナー（株式会社山電　R E－ 3305型）を用いて各試料の硬さ，凝集性，付着
性，脆さ，ガム性，および脆性度の6項目について解析を行った。試料の厚さ 1.5 cm で
No4 ブランジャー用い測定した。接触面の経は3 φ，クリアランス2 mm，速度 0.5 m
m／sec，歪13mmで，測定は2回連結して行った。
　2 ) 糊化温度
　Hottingstirrer（株式会社東洋工業製作所 B H S －2）の設定条件は，Temp　320 で
Speed 6 とし，デジタル温度計（株式会社科学共栄社 T X 550）で測定した。
　3 ) 色差
　スガS Mカラーコンピューター（スガ試験機株式会社 S M－ 4－ 22 型）を用い，明度
(L)，赤味度(a)，黄味度(b)，色差(　E)を測定した。
4 ) P H
Horiba pHメーター（東洋科学工業株式会社F－8L型）で測定した。
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　5 ) 官能テスト
くず切りと冷菓について官能テストを施行し，その結果，t検定およびクレーマー検定
（順位法）を行った。パネラーは，本学調理学研究室の教員と学生のうち，閾値の低い者
20 名を選んだ。
結果および考察
1．生わさびの辛味成分変化
　1 ) 生わさびの辛味成分量の部位差
　図3に示したようにわさびの根茎を葉付き部分より5 c m  を上部，先端よりの5 c m  を
下部とし，それぞれすりおろし直後の辛味成分（主としてアリルイソチオシアネート）量
を測定した結果，上部0.73 mg／gに対して下部は1.69 mg／gであった。水分含量は，上
部67.1％，下部66.8％とほとんど差がなく，明らかに下部は，上部の 2倍以上の辛味成分
を含み，根の先端が辛いという通説9)とよく一致した。また各部位共におろしわさびの p H
は3.45と弱酸性を示し，わさびのミロシナーゼの最適 p H  6.5～7 とは異なり，活性はや
や低下しているものと推定される。さらに，この実験は室温（22℃）で行っており，わさ
びのミロシナーゼはビタミンC が存在しないと活性がなく，その存在下で37℃が至適温
度とされていることから，実験条件は，わさびのミロシナーゼ活性にとって至適条件とは
言えず，すりおろしたあとで次第に辛くなるのは，この酵素反応に時間を要するためと思
われる。また本実験では銅のおろしがねを用いたが，一般にかわはぎの皮でおろすと辛い
と言われる。これはミロシナーゼが金属イオンによって阻害されるためと推定される。こ
の点についてもさらに比較検討が必要と思われる。
図3　生わさび
　2 ) 辛味成分の経日変化
　おろしわさびが急速に辛味を失うことは経験的によく知られているが，辛味成分量を測
定してみると，明らかに下部は4℃保存1日で1／3に低下した。(図 4）
この低下パターンはわさびの上部と下部で著しい差異があって上部の低下は少なく，1日
後の辛味成分量は上部と下部での差がなくなり，以降10日目までに除々に減少した。(図
4）このパターンは-20℃で凍結保存をしてもほとんど変わらず（図5 )，保存温度効果は
全くなかった。わさびのミロシナーゼは非常に不安定で失活しやすいから，シニグリンが
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残存しても辛味成分が保存中に増加することはなく，分解のみおこるものと推定される。
しかし上部と下部でその減少パターンが異なる点，さらに保存温度効果のない点について
は，さらに検討を要する。
図 4　生わさびの辛味成分経日変化
　　　　　（冷蔵保存）
図 5　生わさびの辛味成分経日変化
　　　　　（凍結保存）
2．辛味成分の調理変化
　すりおろした直後のわさびに各種調味料を添加し，1分間撹伴したのち，その辛味成分
量を測定した。(図 6）コントロールの生わさびは0.91 mg／gの辛味成分を含んでいたが，
薄口醤油を添加したものは，1.55mg／gで 2倍近くなった。食塩を添加しても高くなり
NaClによるミロシナーゼ活性の促進が見られ，わさび醤油は辛味が増すという通説とよ
く一致した。一方，食酢を加えたものが低いのは，p Hがより酸性となりミロシナーゼ活
性で阻害したものと思われる。砂糖とみりんも辛味成分量をそれぞれ0.84mg／g と 0.51
mg／gにまで低くし，砂糖を加えてたたくとよいという通説はあてはまらなかった。この
原因として糖の存在によるミロシナーゼ活性の低下が考えられるものの，推定の域を出な
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図 6　調味料添加の辛味成分経日変化
表 4　調味料添加の色調および色差
い。しかし調味料を添加した試料の色調・色差は，薄口醤油やみりんあるいは食酢にはそ
れぞれ特有の色があるが，食塩や砂糖にはないにもかかわらず，明度，赤味度，黄味度に
差があり色差も大きく，食塩が辛味成分量を増し，砂糖を減少させることと何らかの関連
のある可能性を示唆している。(表 4）
3．調理加工品へのわさび添加効果
　1 ) 冷菓
　近年わさび生産地において生わさび入りアイスクリームが売られており，わさびの日本
的風味が好評を受けている。本実験ではアイスクリーム，アイスミルクおよびミルクシャー
ベットにその1.8％のわさびを添加した。その脂質量は生クリームと卵黄量の多いアイス
クリームが17.5％で高く，生クリームと卵黄の代わりにコンデンスミルクを用いたミルク
シャーベットが6.5％で最も低かった。これらにわさびを添加すると，わずかながら脂質
量が低下する傾向はあるものの有意な差は認められなかった。(図 7）
　全糖量（図8）はアイスクリーム16.0％，アイスミルク14.6％，ミルクシャーベット1
3.4％であった。これらにわさびを添加するとそれぞれ18.6％となり，いずれも高くなる
傾向を示し，甘味がやや強くなると思われるものの，その原因は明らかではなかった。こ
れらの冷菓の辛味成分（表5）はアイスクリームとシャーベットが 0.20 mg／g，アイス
ミルクは0.19mg／gでほとんど差がなかった。さらにわさびの添加量を3.6％まで増加し
てもこの値は増加せず，わさびを多量に加えても辛味に大差がないことが明らかになった。
またこれらの辛味成分内容は，そのガスクロマトグラフィーから見て生わさびと同一と判
断された。(図 2 )。
　以上のようなアイスクリーム，シャーベットおよびアイスミルクについて官能検査を行
い（表6 )，クレーマー検定の結果，わさび無添加冷菓のうちでは1％の危険率でアイス
クリームが有意に好まれた。しかし，わさびを添加するとミルクシャーベットが有意に好
まれ，ケンドールの一致係数でも無添加O.86，添加0.63と共に大きな値を示し，この結
117
中　野　典　子　・　丸　山　良　子
果の信頼性の高いことを示している。このように，わさびの添加によって好みの変化する
原因として，添加しないときは生クリームの濃厚な風味が好まれ，わさびを添加するとわ
さびの日本的風味に生クリームの味がむしろ阻害的に働き，かえってあっさりしたミルク
シャーベットが好まれるものと判断される。
図7　冷凍類の脂質量
図 8　冷凍類の全糖
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表 5　わさび添加の辛味成分量
表 6　冷菓類の官能検査結果
　2 ) くず切り
　洋風冷菓へのわさび添加の結果より，わさびの和風味の生かし易いくずきりへの添加を
試みた。
　まず，わさびの添加が嗜好的に適当であるか否かを判定するため，無添加とわさび1.5
％添加のくず切りを作成し，官能テストを行った。t検定では無添加の方が有意に好まれ
たが，(表7）添加くず切りの評価も高かったため0.38％わさび添加くず切りを作り，1.5
％と比較した結果（表7－ 1）1.5％添加のくず切りが有意に好まれたので，以下の実験
を1.5％添加試料について行った。まず，わさび添加くず切りのテクスチャー解析を行っ
た。くずでんぷんは21％がアミロースで，アミロペクチンの重合度は比較的短く，最大
粘度性値は低いことが知られている。このくずでんぷんで作られたくず切りの硬さ，凝集
性，付着性，脆さ，ガム性および脆性度は表8に示したとおりであった。これにわさびを
添加すると硬さ，脆さ，ガム性および脆性度が増し，凝集性と付着性が低下した。また糊
化温度は68.0 ℃で 9分27秒になった。このような物性の変化がくず切り特有の口当たり
の良さをやや減少させ，官能テスト評価が低くなったものと推定される。しかし，それで
もなお相当に評価されるのはわさびの風味のためと思われ，事実わさび添加量の少ないも
のより多い方が有意に好まれている。(表 7－ 1）
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　このようにわさびを加えた冷菓やくず切りは，その風味が好まれるものと判断される。
しかし，おろしわさび自体の辛味成分は急激に減少する。西洋わさびを凍結乾燥してもな
おアリルからし油とフェンネルからし油の減少が11)見られることから，くず切りは，当然
のことながら冷菓も作成した直後のものを食する必要があり，保有する場合にはわさび添
加量を大幅に増加させる必要があると判断される。
表 7　くずきりの官能検査 表 7－ 1　くずきりの官能検査結果
表 8　くずきりテクスチャー特性値
要 約
　1 ）わさびの辛味成分は，通説通り先端部位に多く含まれる。これをおろして保存する
と，-20℃でも4℃でも共に急激に減少した。
　2 ）おろしわさびに調味料を添加すると，砂糖と食酢は辛みをおさえ，食塩や醤油は増
加させ，通説とは必ずしも一致しなかった。
　3 ）冷菓類にわさびを加えた場合，脂肪含量の低いミルクシャーベットが好まれた。
　4 ）くず切りにわさびを加えると物性は多少変化し，口当たりがやや悪くなるもののそ
の風味は好まれた。
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